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NUTRICIÓN ALIMENTOS

Aseorado por 
Pablo Vijande 
Maestro cervecero de 
la Compañía Cervecera 
del Montseny

CERVEZAS
Para recuperar los sabores de esta antigua bebida de 
cebada, algunos artesanos estÆn creando microcervecerías 
donde elaborar productos como los de antes.

MUY NATURALES
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 L os pequeæos cerveceros artesanales estÆn 
expandiØndose por toda Europa y Estados 
Unidos. Y aunque aquí todavía estamos 
en los inicios de esta revolución, cada vez 

hay mÆs maestros cerveceros que abandonan 
las multinacionales para adiestrar nuestros pa-
ladares y para recuperar las propiedades natu-
rales de esta bebida. �Porque las cualidades de la 
cerveza natural, como pueda ser la vitamina B12, 
no estÆn presentes en la cerveza industrial �dice 
Pablo Vijande, maestro cervecero de la Compaæía 
Cervecera del Montseny y director de Mas Malta 
Cervecera�, principalmente porque la pasteuriza-
ción y el �ltrado a los que las grandes compaæías 
someten a la cerveza, amØn de la sustitución de 

la malta por el arroz, hacen que las vitaminas y 
las cualidades de esta bebida se pierdan, cosa que 
no ocurre con las cervezas artesanales. AdemÆs, 
muchas multinacionales han conseguido acortar 
el proceso de fermentación para producir mÆs 
rÆpido, pero eso altera muchísimo el sabor.� 

Una bebida de lo más saludable
Vijande ejempli�ca esto recordando que los vi-
kingos nunca tenían problemas de escorbuto 
durante sus largas travesías en barco porque ela-
boraban cerveza en sus barcos, cosa que demues-
tra los bene�cios para la salud de esta bebida 
creada segœn los mØtodos tradicionales.
Valga recordar que en el siglo XIX cada ciudad 
importante del centro y norte de Europa tenía 
unas 300 fÆbricas de cerveza en el casco urba-
no, pero en 1980 sólo quedaban 40 fÆbricas por 
país, excepción hecha de países como Alemania y 
BØlgica. �Esta disminución de fÆbricas de cerveza 
estandarizó el producto, abaratando los costes > 

  CERVEZA Y SALUD

• Alcohol: en cantidades moderadas e 
ingerido por adultos sanos, el alcohol 
tiene efectos positivos sobre el organismo, 
reduciendo el riesgo de enfermedades 
y accidentes cardiovasculares. TambiØn 
retrasa la aparición de la menopausia.

• Folatos: evitan el riesgo de sufrir anemia 
megaloblÆstica y malformaciones en la 
mØdula espinal.

• Antioxidantes naturales: participan 
en la protección contra enfermedades 
cardiovasculares y en la reducción del 
envejecimiento del organismo.

• Fibra soluble: el consumo de cerveza aporta 
�bra soluble y puede complementar el 
aporte de �bra de otros alimentos.

• Digestión: la riqueza en extractos naturales 
convierte la cerveza en un buen aperitivo 
porque estimula las papilas gustativas y 
abre el apetito.

• Aporte calórico: la cerveza contiene poco 
azœcar y nada de materia grasa. 33 cl de 
cerveza tienen 150 kcal.

• Dietas hiposódicas: el bajo contenido en 
sodio de la cerveza la hace muy adecuada 
para las dietas hiposódicas.

• Vitaminas: el consumo de un botellín 
de cerveza aporta un 10% de fósforo y 
vitaminas solubles del grupo B, importantes 
para el equilibrio nervioso.

En el siglo XIX, cada ciudad del 
centro y norte de Europa tenía 
unas 300 fábricas cerveceras
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LAS MEJORES CERVEZAS ARTESANALES

EQUINOX, DE BRASSERIE 
LASENNE (BÉLGICA)
De graduación media/ 
alta y sabor amargo 
e intenso, esta negra 
destaca por sus 
originales notas de 
chocolate y regaliz.
MÆs información: www.
brasseriedelasenne.be 
PVP (33 cl): 2,60 

Summer LigHtNing,
de Hop bacK 
(Gran BretaÑa) 

Una rubia britÆnica 
sœper refrescante 
especialmente indicada 
para el verano. Es 
amarga pero no muy 
compleja.
MÆs información: 
www.hopback.com
PVP (50 cl): 4,40 

MARZEN, DE 
SCHLENKERLA  
raucHbier
(ALEMANIA)

Cerveza ahumada 
procedente de la ciudad 
alemana de Bamberg 
(norte de Baviera). De 
fermentación baja.
MÆs información: 
www.schlenkerla.de
PVP (50 cl): 2,80 

SAn Amaro (EsPAÑA)

Procedente de Galicia, 
de fermentación alta 
y color oscuro. En su 
elaboración destacan 
los frutos silvestres 
y estÆ inspirada en 
los cerveceros de las 
abadías belgas.
MÆs info: www.
cervezasanamaro.es
PVP (25 cl): 2,50 

de producción lo mÆximo posible y dando como 
resultado una cerveza lager (tipo Pilsen checo) que 
no es ni amarga, ni dulce, ni lupulizada, ni cara-
melizada� �recuerda Boris de Mesones, maestro 
cervecero, consultor y socio de la Asociación Es-
paæola de TØcnicos de Cerveza y Malta�. Hoy las 
cervezas industriales buscan satisfacer al mayor 
espectro posible de bebedores, centrÆndose en 
la presencia del alcohol y la alta carbonatización 
con el menor sabor posible. Ya no existe el sabor 
a lœpulo, ni el aroma a cepa noble del lœpulo, ni 
los sabores a maltas caramelizadas o tostadas, y 
no existen tampoco sabores impartidos por cepas 
de levaduras de características especiales.�

Una alternativa a la homogeneización
Por todo esto, las microcervecerías se han alzado 
como una alternativa a ese gusto homogØneo que 
tratan de crear las multinacionales, acercÆndose 
de este modo a un sector especí�co del merca-
do: el de los bebedores con ganas de ejercitar el 
paladar. �Aunque las cervezas artesanales son 
mucho mÆs caras de producir �continœa Boris de 
Mesones�, disponen de un abanico de sabores, 
aromas y sensaciones que una cerveza industrial 
no puede alcanzar.� 
AdemÆs, cada vez mÆs personas se estÆn habi-
tuando a hacerse su propia cerveza en casa. Y, ló-
gicamente, a consumirla. Estas costumbres, muy 
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